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COTTOSCRUDOt 


IN EDICOLA 


OGNI 25 DEL MESE 


[ 


Di EGANZA COUNTRY CHIC 


Acquistala su www.sprea.it/casachic 
versione digitale disponibile ogni 22 del mese 


Vuoi vedere le tue ricette 
pubblicate sulla tua rivista preferita? 
Bastano pochi, semplici passaggi: 
Realizza un piatto, fotografa tutti i passaggi, 
dalla preparazione sino all'impiattamento 
e caricale sul nostro sito 


Le più belle e, soprattutto, le più gustose, saranno 
selezionate per essere 
pubblicate sui nostri giornali. 
COSA ASPETTI? METTITI SUBITO ALL'OPERA 


TAL 
ti LAN È 


Scansiona il QR Code | 


Chips di palate e pesce 
Crocchette di palate e uso 

= fett con 7 ott, 3 

Bollo fitto 

Farmigiana di 

Boccontini di sogliola in pastella 


ANTIPASTI E FINGER FOOD 


PIATTI UNICI 


«E 
= 
| 
= 
DS 
>) 


—y | NOI RISPETTIAMO L'AMBIENTE! 


\ ty, Cucina Tradizionale viene stampata su carta certificata 
PEFC, proveniente da piantumazioni a riforestazione 
PEFC programmata (e perciò gestite in maniera sostenibile!) 


CONTEST TRADIZIONALE <« Cotto e Qudo 


PARTECIPA AL CONTEST! 


Il nostro sito Cotto&Crudo.it è il portale delle tue ricette. Ogni mese mettiamo alla prova 
le tue doti da chef sfidandoti con i nostri contest a tema. Scoprili sul sito e partecipa 
anche tu. Le ricette più cliccate verranno pubblicate sulle nostre numerose testate 

di cucina! In palio per i vincitori anche il pratico grembiule firmato Cotto&Crudo.it! 


COME cacme LE RICETTE 


Caricare la tua ricetta è ancora più semplice e 2) Carica il documento di testo con ingredienti, 

veloce con l’Invio Semplificato, bastano 3 mosse: dosi e procedimento della tua ricetta oppure 
compila i box. 

1) Collegati al nostro sito e manda la tua ricetta 

con “invio semplificato” in pochi minuti. 3) Inserisci l’immagine del piatto e clicca INVIA! 


Inserisci il tuo nome 
e cognome 
NOME E COGNOME*: 


i elem‘ Inserisci la tua mail 


EMAIL*: 


INVIO RICETTE SEMPLICE 


Scegli il nome 
TITOLO RICETTA: per la tua ricetta 


INGREDIENTI E DOSI: == IRE 
Indica ingredienti 


e dosi della ricetta 


Aggiungi la 
descrizione della 
tua ricetta, 
elencando i passaggi 


PREPARAZIONE: 


Carica le foto 


in .jpg o .pngein 
alta definizione 


ALLEGA FOTO* (INVIA ALMENO UNA FOTO DELLA TUA RICETTA): 


(SCEGLI UN'IMMAGINE RAPPRESENTATIVA E DI BUONA QUATITÀ MAX 8 MB) 
Scegli file Nessun file selezionato 
Scegli file Nessun file selezionato 
Scegli file Nessun file selezionato 


OPPURE, SE SEI PIU' COMODO ALLEGA LA TUA RICETTA IN WORD: 


Scegli file | Nessun file selezionato 
PARTECIPO AL CONTEST 
Scansiona 


(* CAMPI OBBLIGATORI) il QRcode 
per accedere 


direttamente 


al sito. 


n 


di Carla La IR 
cottoecru 


sp ed Didi LOSSE, I0O 6 di di ‘uso, 160 4 di dolei se» bline, 
CÀ Marsa dis GAS 
50 - di guochero integrale, {4 è linone bo bio C e ut00), 200 nd di latte senga lattosio, 
guecho a velo infegy rale gib., / /9 o Cuee, niaino di cannella i 77 polo UK, olio pu frigge he gb. 


Lv una ciotola vesiano lo guochero e le Con lapposito attuggo ediminiamo il 
Garine, Planpiano intosporiamo il (alte, torsolo delle mele, Sbucciamole e lagliamole a 
mescolando bene con una frusta a mano, fette spesse cinca negz0 Cenlimetio. 

così da sciogliere uentuali grumi e ottenere Adagiamo le fatto di mela in un piatto © 
una pastella liscia è omogenza, innoriamole con il succo di mezzo limone, in 
Copiiamo la ciotola con la pellicola modo tale che non annriscano. 

trasparente è mettiamo la pastella a Lr una padella scaltiamo allondarte olio 
Me ne per biggee e appera sarà in famperalura, 
inigiamo a passare una folta di mela pe 
colla nelia pastelia prsparala per poi 
biggorlo, Giniamo deliatamonte le Gittell 
di mele da entrambi i lati abbinehé prendano 
dit 
Stolamo le bittelle di mela su carta 
assorbente è ppolueriggianole con guecheto a 


velo è cannella prima di Sewine, 


Golosissimi i fritti che aprono i pasti predisponendo 
l'appetito e il buon umore per ciò che segue. 
Trattandosi di bocconcini da assaporare uno dopo l'altro 
possiamo prepararli anche come appetizer 
per cene in piedi dove muoversi in libertà. 


ANTIPASTI E FINGER FOOD 


500 9g di farina 00, 3IO nl di acqua tispida, l0gdi sale fino 


7g.di lievito di bima fuesco olio elhavergine di oliva 5.6. 


sbriciolato al centro e un paio di 
aggiungiamo ancora unpo dacqua è 
mescoliamo il tutto con le mani, 
Uiamo blla lacgua, L sale è 
impabliamo in modo magico per (5 
minuti Su un piano di voro fino 


alimentare e melliamolo a lievitare in un 
luogo asciullo per alnino tue cre fino a 
avtà tuplicalo il suo volume, 
eminala la levilagione versiamo 
abbondante clio in un legame dai 
bordi alli e scaldliamolo fino a che non 
compariranno le prime bollicine, 
valo €, audandoci con un secondo 
cucchiaio, facciamo scivolare ogni 
spesso per farle donare unibormenete 
Quando le pettole avranno 
raggiunto un bl colore ambrato 
seoliamole con una schiumarola su 
carta assorbente per delugere lolio in 
eccesso, Dewiamo le builtelle pugliesi 


Enparadas al fon aggio ® 


Fl limpasto: 500 g di burina di mais o farina O + per infornare il piano di luvono, 
Podi 100 g di buo, [50-15 nl di acqua lispida, 2 tuorli duovo, 30 g di olio havegie 

dolva, (0 g di sale Fi il ipino. : 100 g di formaggio a pasta bilante a dadini, 

olo di semi di arachidi 3.6. 


Facciamo sciogliere il biro a fpianatoia infarinala, lavoriamola con 
i e lasciamolo raflueddare, lemaniper 2 minuti epoi, con laiuto di 

parte Stemperiamo il Sale nellacqua un mattarello, stendiamola a 2-Tmmdi 
una Ciotola setacciamo la farina, Con un coltello ricaviamo dei 

la disponiamo a bonlana e melliamo al vellangoli da (Sx [6 em, Meliamo dl 

cento il burno buso ei tuorli, Sballiamo centro di ogni un cucchiaio di 

formaggio a dadini e pieghiamo la Koglia 

sigilineno premendo sui bordi, prima con 

le dita inumidite daegua, poi coni ebbi di 


Viggiamo & in abbondante 


con le mani per (O minuti fino ad avere entrambe i lati fino a doratura. Seolamo 
una patta morbida, liscia e OMOGoNLa, e serviamo Con Salse a piacere, 
Forniamo una palla e trasbriamola 

ivuna Ciotola unta dolio. Copiiamola 


wi 


3004 di farina O, | bicchiene e 4 6 d'acqua, 20 g di bevito di bia, 309 di burno, 


15 dl di olio di semi, 7g di sale 


Vesiamo 40 g di farina in una 
ciotola, aggiungiamo ll lievito di bona 
sciolto in meggo bicchiere d'acqua lipida 
e impabliamo fino a ottenere un composto 
OMOGENLO, Lasciamo lievitare limpasto 
co 

iminalo primo tpoto 

la restante Karina, | 

bicchiere d'acqua, il burro laglialo a 
peggetti è lascialo ammorbidine, sale è 


impasliamo 
Guardo il composto è uniforme e 
n 
e lascia molo lositare por. lora, 
la seconda li 


men di spessore, «dagliamola a ellangoli, 
o tomb da D om per lo, uliliggando 
RATE 


Ea) gli Grocchi' polipo 


ii. 

saranno igonbo Pra 

scoliamoli su carta da cucina e sewiamoli 
; da salumi afblali 


6/5 kette di pare morbido da Wameggino, 100 4 di sCamorga nalurale 0 abbumicala, 
Edi 5/6 cucchiai di farina O, [cucchiaino di lievito istantaneo per torte salate, lalla g.4., 


olio di semi di arachidi pe bigger 3.4. sale 3.6. 


Py prima cosa prpariamo una 00. scaldare, 
Sale e latte quanto basta per ottenere una su lutti i lati è immergiamola nell'olio 
pastella piuttosto spessa, callo i modo che nigi a fuggere, Dopo 
Tagliamo lu scamosga iv piccoli circa un minuto rigiiamo le scamorgine 
quadratini e friamola da parte, per farle friggere uniformemente, 
Perdiano due piatti fondi e vesiamo n Frocediano così per tulli i peggi 

po di latte da una parte e un po di farina 

dall'ilta. 


1009 di sarde, 3 uova, (50 g di pargraltato, | spicchio di aglio lametto di tino, 
304 di fagiolini beschi, J foglie di basilico fusco, cio edravergine dolva 3.6. 
olo pe buiggne gb. sale fino geb.., pepe neo macinalo gb. 


e lviamo i , 

d'oliva in una padella antiaderente e 
melliamo i icon le foglie di 
basilico; facciamoli saltare per (O minuti a 
Ome i n 
ZOO. 0 
un coltellino, Taglamo ed lininiano le 
teste e, con le dita, estraiamo le lische; poi 


L una ciotola Saltiamo con una 


pere nero macinato, Li UNA 
per volla tutte le sarde nell'uovo battuto 
VASI, cana 


A pui paso ht dg 
e limo, mescoliamolo al, 


impariamovi le sarde, CINORET 
ea 
Lo una padelle artiadnente 
scaltiamo abbondante olio per 

e immegiano, una Ma volla, le 


biggno 
0 Lacendole cuocere fino a 


wma l cotolettne di sarde 
Su carta assorbente da cucina per 
eliminare lolio in eccesso, saliamole 


_500 g di cogge, 609 di farina 00, | uovo, 2 cucchiai di acqua brizgante, | piggico di sale | 
olio di semi per biggee 5.6. Fu la salsa daccompagramerto: [70 g di goguil greco, 
succo di 4 limone, I spicchio daglio itato, | piggico di sal, | eucchiaio dolio edavagne dolva 


melliamole in una bacinella e pastiamole Viggiamo in abbondante clio 

sollo acqua bedda comente, diminiamo e gii gag 

quelle con il guscio tollo e lulte le 

incrostagioni dai gusci rimasti con laiulo PAOLI 

7 scoliamo le cogge billo non appina saranno 

Ben dorate è swviamole accompagnate da 
una Salta ricavata imubtionando lo goguit 
gueco con il succo di mezzo limone, | 
spicchio daglio tritato fremente, un piggico 
di sale e [ cucchiaio dolio. 


Fà titonoscere 


e priva di gruni, Mediamo ke 00330, 
estiaiamolo dai gusci epassiamole una 
alla volta nella pastella per avvolge 


| guechina, 250 g di ricotta, 3 fette di prosciutto colto, 3 Kette di pane bianco, 
3 wechiai di pangrattato, sale 0. pepe 3.6. 
V27) lu panalura; l uovo, farina 00 4. pangraltalo gb. olo di seni di guasole gb. 


Laviamo la guochina, dininiano le mani un po di impablo e Lorniamo 
estremità €, con laiuto di una graltugia a le nostre polpette nella grandezza 
sistoniamole su un piatto. 
Passiamo le polpette prima nella 


lutto con un oucofizio. De limpasto 
visallasze troppo molle per Lormare le 


Morlanare 


DD: 


5009 di farina O, 250 nl di acqua tupida, 25 9 di lievito di bima Lusco, 


5004 di ponodori pelati Parmigiano reggiano qraltugiato gb. Li spicchi daglio, 
| cipolla, 5 foglie di basilico fresco, clio edravengine dolva 36., 
olo di arachidi po friggere gb. sale e pepe g.b., guechero gb. 


AI 

e vesiamo il lievito di 
ba lo 25 ld o 
luigi Aggiungiano | 
cucchiaino di sale e confinuiamo a impastare 
fino a oltre wa palla liscia e 
Uigiamo la pasta con olio wo, mellamola 


pomodori pelati dita grosiolramint 
e un pizzico di guochero, Cuotiamo a 
buoco basso per una ventina di minuti, 


segolame di sale e pepe i 


O mm di spessore e S-I0 om di diametro. 


di arachidi è ethiggiamo | piggella per 
volta circa TO secondi per parte, Con il 
mestolo goralo leniamola sempre immersa 
nllolio bollate, 

Soctiolama le piggall fuit se 
carla assorbente è condiamo 
montanara con | cucchiaio abfondarte di 


salsa di pomodoro calda e qualche Koglia 


250 g di pofpa di mango, [50 g di salsiccia, | panino taffuno, 2 uova, 00 ml di latte, 
farina 4. 4, (5 boglie di basilico, | mela Golden, TO g di pancetta in una $ela, 

una noce di buo, | cucchiaino di guechao, 304 di Frmigiano reggiano qrattigiato, 
olio di olva sl. Sale, pepe è note moscata 3.6. 


Mettiamo in una terina la came di artiaduate con abbondante clio dolva 
a E facendole cuocere bene da ogni lato. 

Lv un mijor bullamo il pane Pasiano 8 palle dal mel : 
poggi insione al latte, i. con lapposito scavino e spadiellamole E 


di basilico Kino a ottenene una crema per cinca © minuli con una noce di 
buno, meggo cucchiaino di guochero e un 


omogenea, 
Vesiamo la cema sulla carne e pa a 
uniamo il formaggio grallugialo, un ii 
Piggicz di al popo erace moscato “nn 
bene, Mi 


la 


ANTIPASTI E FINGER FOOD 


pe _250 gdi farina OO, 2 scatolette di lonno bar sgocciolato, 25 nl di olio di semi, (OO nl di) 
0 Ci algua, DA cucchiaino di sale, be. UOVA, Sg di liwvito istantaneo, olio di arachidi per buiggne gd. 


Ly una ciotola sgusciamo le uova, abbondante olio di arachidi efuggiano il 
aggiungiamo il sale, lacqua, lolio di semi composto prelevandolo, man mano, con ur, 


Cuociamo bno a doratura, scoliamo 
le brittelle su carta assorbente è sewiamo le 


Pane e panele 


500 g di barina di ceci, 15 l'enca di acqua bedda, sale è pepe g.b.., 
| ciuffo di preggemolo fsco bitato, olio di semi per bigger, G panini da farcno, 2 limoni 


Vesiamo lacqua in una ciotola, 
progressivamente la farina di 
ceci setacciata, il sale e il pepe a piacere 
e mescoliamo sino a bar 5 } 
completamente la Yarina ed evitare che Si 
formino quni, 

CanIIE: 
mescolando continuamente nello stesso 
verso, prima con una fusa a mano epoi 
con un cucchiaio di legno, Cuotiame a 
bioco medio fino a ottone una ema 
che il composto non si altacehi al 
fondo della pentola, Dal primo bollore 
dovremo cuocere il composto per cca 
di miudi, 


uniamo 


UNA 


a ri aggiungiamo dA pregzonolo 
‘igloo l'impasto dal buoco 


y a uno Spessore di 
non suuna leccarda rivestita da 
carla Lomo. Lasciamolo abbeddare 
eporgioniamolo con un collello per 

a 
farcie i nostri panini. 
“i. 


pentole capinnte e iegiamo poche panelle 
per volta por pochi minuti su entrambi 
ceci con una Schiumarola, sisteniamole su 
carla assorbente da cucina per eliminare 


® 


di CarlaLaContessina 
cottoecrudo.it 


ANTIPASTI E FINGER FOOD 


pe _200 2. di guochine bibolate, l uovo intuo, 44 cucchiaino di bicarbonato, 
DI ali [cucchiaio è 4 di farina di riso, (00 nl di acqua, | piggico di sale, 
/ piggico di pepe nero, olo po buiggne gb. 


si colorano uniformemente, scoliamole 
con lauto di una paletta borata su canta 
per fritti 0 assorbente e seriamole come 
piccolo arfipasto dapedura. 


9 


di cimminacucina 
cottoecrudo.it 


Buleg i o [uovo 505 A lag pla, 
SIT inci dpr tit slo pel. co bip gna 


iI i urna 
RO 

di sale e formiamo con le 
pn ddu ona ip 
TERI 
minuti per lalo ed estaiamole con un 
tagno per farle sgocciolare su carta 
assorbente, Sewiamo le polbette di 


cARD00-ITT! 
Fg go fc 
SIISET 6, 6 noi 


a 


Aelline di pollo I 


ser 


Guova, 500 9 di petto di pollo, [ tametto di maggionana fsca, l'iametto di timo fuesco, 
| spicchio daglio, (00 g di pangrattato, 60 g di farina 00, olio pe fugge gb, 
50 g di buo, 50 ml di lalte , | pigzico di preggemolo besco tuifato, sale fino gb., 


la maggionana, limo e lo spicchio di 
aglio, facciamoli tosolare nel lurno n una 
padella antiaderente, quindi inseriamo anche 
i cubetti di pollo: cuociamo per [O minuti a 
buoco medio, mescolando di tanto in tanto. 
Regoliano di sale è pepe poi 
babberiamo il tutto in una ciotola 
capiente, lasciamo inliepidine (AL efulliamo 
iL pollo con unmier a inmesione, 
Aggiungiamo la farina, latte, 
piggico di prezzemolo Uilalo e un uovo, 
poi mescoliamo iltutto con le mani fino a 


sullimpasto per creare le coocofette, 


nei lo stelline in una 
olola, dove prima avremo 
sbattuto le uova rimaste con una 


è calllo figgiano i bocconcini di pollo 


i superficie, Sewiamo l uocchetto calle 


o tiepide a piace, 


ANTIPASTI E FINGER FOOD 


100 4 di garberelti (50 E di pecorino grattugiato, J uova, 
2 cucchiai di farina, sale è ppe 4. olio di arachidi gb. 


Syusciamo i gamberetti, diminiamo Rimpiamo una pentola dai bordi 
carapace, teste e codine, scintguiamoli alti con abbondanti olio di arachidi 
Bene sollo acqua comente e Gacciamoli eporliamolo in temperatura pa bi y 


sgocciolare, il composto a cucchiaiate, Iissiamo 
TO) poche frittelle por volta e facciamole 
insieme a un pizzico di sale e un po donare da ambo i lali, Seoliamo su carta 
dipepea piace, Aggiungiano la da cucina e sewiamo le frittelle calde, 
farina e il formaggio emescoliamo bene, 

Dobbiamo ottenere un composto morbido 

ma di una ceda consistnga, Uniamo 


con maionese alli 


300 g di farina per poleda, 500 nl di acqua, olio por buiggee geb., cale a piacere (Eno, 
salvia, rosmarino © mito) gb., sale 3 £. I27) la maionese allaglio: 2 spicchi di aglio pellati, 


DO nl di latte, (00 nl di olio di semi di giasole , leucchiaino di aceto, sale 3.£. 


Portiamo a bollore una pentola con 
lanqua salata, Vesiamo la farina a 
emescoliamo bene con una fusa, 


per cinca TO minuti sempre mescolando. 
Vesiamo la poleda colla su un vassoio è 
Ned pupariamo la 
maionese (0, Vesiamo nel 
bicchiere alto del fullatore a immersione il 
latte è lolio di semi, uniamo un piggico di 
sale, un cucchiaino di aceto e due spicchi 
diaglo fon peteli bro a delia 
pura, aiutandoci con uno 

oeunmorlaio. Lumergiamo le pale 
egulliano gli ugredienti a velocità 
media, fino a che il composto non Si sarà 
Dalla polerta bedda ricaviamo, con 
un Coltello, dei bastoncini, 


Siolano vi. 


(2 


su Cada WIDE 


sig ilo io Vattaro hi 


Piagie ili 


ai gg 


pesata 
© il pot 


"IL 


{f 
/ 


4 un Ciufbetto di preggenolo, 2 foglie di salvia, sale © pepe 3.4., olio di arachidi 3.4. 


con la farina, il'vino e altuettanta acqua, 
Rigoliamo di sale e pepe, mescoliamo gli 
liscia e poi lasciamo posare il compotto 


7A 77 


ANTIPASTIE FINGER FOOD 


_3F00 g di moggarelline, farina 34., 2 uova, pergraltalo g.6., sale © o ppe g.6., olio di semi 3.6. | 


Tio LL 
moggarelline, per megg ora, n un 

asciudhi con della carla da cucina. 
RS a 


impeccabile lu paratita, contuwiamo £ ; 


di PensieriCroccanti 
cottoecrudo.it _ 


120 9 di farina 00, l'uovo, (50 nl di algua, | oucchiaino da tavola di olio wo 
(0 
+ guarla babta per ungere una padella arliadenente, | eucchiaino di bicarbonato 
(é 


Lv una tenina sgusciamo luovo © basse e cncolari, 
Mesa. Cuociamo l brittelle, ) UNA PEX Und, UN 
paio di miti per ogni lato. 
Saviano lb maggafame calle conun 


Analganiano till gl ogrelint 


uniformemente fino a ottenere un 


Sono i piatti speciali che nascono per essere condivisi, 
hanno il sapore della festa e sanno scaldare i cuori 
con il loro inconfondibile gusto pieno. Ricchi di memoria 
e fulcro della domenica sono il trionfo della cucina: 
un mix intelligente di ingredienti e preparazioni. 


DO, 


PIATTI UNICI 


500 g di pasta per la pizza, 200 9 di pola o passata di pomodoro 
Pi 200 g di mogganella, 4-5 foglie di luslito Gusco, | piggico di quecheno, 
origano fsco gb, olo di semi di arachide 3.b., sale 3.6 


una mescolata aggiuStando di sale è 


pomodoro. 
Mettiamo al centro di ogni disco 
di pasta 2 cucchiaini del composto di 
pomodoro e moggarella è richiudiamolo 
facendo uscine laria è sigillando bene i 
44 

Uggiamo è pangrolti n abbondante 
olio di arachide a I7O-ISOC bino a 


lati 


| Chips di patate € Pesce 


600 9 di patate a pasta gialla 500 g di kiletto di baccalà, (00 9 di farina 00, 
(0 dk di pegua bigganto, {piggico di tale Kino, olo pen buggne gd. 


Dipo aus, flo le patatine 
nellolio bollente anche i 
da 
con pochi peggi alla volta, Estaiamoli 
non appena diventano dorali in Superficie è 
melliamoli su un boglio di carta assorbente 


olari, 
Li la pastella: n una ciotola 
amalgamiamo mescolando con una futa cura Lttto, ben caldo, su un bel vassoio 
la garina setacciata e lacqua frizzante da portala o n porgioni Singole, 
bno a ottenere una cuema densa, 
Passiamo i peggetti di baccalà nella 


pastella, lusorandoli bene per copuedi 


0A padelu anfiadoente 
wr 

con abbondante olio per 
buagne, scaltiamolo bene 
VA 
fumo e biggiano le rondelle 
Stoliamo le patate quando 
sono ben dorate, aiutandoci 
con una Schiumarola, 

e melliamole su carla 
assorbente da cucina per 


togliere lolio in eccesso, 


PIATTI UNICI 


di Dajana Armeli 
cottoecrudo.it 


600 g di palate, 500 g di tito, 2 uova, 250 9 di Parmigiano Reggiano 
| cucchiaio di paprika dolce, sale g:6.. pope gb. 300 4 di pangrattato, olo per buiggone gb. 


‘giamo meltado a cuocue il riso 
e le palate in due pentole sparate, 
Stoliamo il riso al dote, 
arlicipando di poco i tenpi di coltura 
indicati sulla confezione e facciamolo 
le patate bon cotto (ci vorranno ha i 20 
ei DO minuli a seconda della dinosione 
dello patate) e lasciamole raffreddare 
Pilamo le patate, schiacciamole 
Con una yo con lauto di uno 
sohiacciapalate e vesiamole allintano 


pari ssa 
anche il riso, le uova, la paprika, 74 


Famigiano, sale © pepe a piacere è 
a 
impasto ottauto 
delle porgi da cca DO glunoe 
em, Passiamo l crocchette nel 
ebiggianolendllolio lollnti fn quando 
‘amo le cocofette su carta 
assorbente por dliminare lolio in e000150 


se 


Wa | NI ) 
/] a AA / 7 
1] 


_3204 di spaghetti V27) & pobpette: 200 g di came macinata, 2009 di prosciutto colto 
o mortadella, DO gli pare tafffuno senga nola, 2 cucchiai di Parmigiano guallugiato 
l uovo, | spicchio daglo, | ciubbo di pegginolo latte 5.6., sale 3.6, pepe 3.6. 

Pa ly salsa; 500 g di passata o pofa di pomodoro, | scalogno. I spicchio daglio 


Pa le polpette ammollamo le polpettine già fritto e lasciamo andare a 
Imargilutio dl rablumo, s bamma dolce per TO minudi, 
Li unalta ciotola mettiamo lu abbondante acqua salata per il &empo 
canne macinala, | uovo Sguscialo, di coltura indicalo sulla confegione, 
{prosciulo 0 la mortadella ridotta a scoliamo al dente è condiamo con il Sugo 
peggetto il Faumigiano, lamollica dipane — alle pofpette, 
sbizgata, l presgimolo e | spicchio daglio Sewiamo gli spaghetti ber calli con 
tritati bremente A amo ltutto  looglie di basilico busco peggettato a 
fino a oltenee un composto uniborne, mano Su ogni porgione, 
egoliamo di sale e peve e formiamo con le 
mani le nostre pofoetine grandi poco più 
A 
una padella scaldiamo 
abbondante olo diva e biagiono le 
pofpette bro a cottura, Non appena cotte, 
scoliamole su carta assorbente, 
d'aglio e | scalogno laglialo al'udlo nun 
gio dolio, aggiungiamo la passata di 
pomodoro, Saliamo e lasciamo cuocere 
a fiamma medio-Gabsa per (O minuli, 
Tiascowso questo tempo aggiungiamo 


Po butto 


[hg tra cosce e sovracosce di pollo, 2 ln35% di Karina, | eucohizio di paprika, 
de | piggico di pspe nero macinato, | cucchiaio di aromi misti in poluere a scelta a: 
aglio, lino, pepe di cagna, pepe bianco, rosmarino, Salvia, sale 3.0. | rametto di lino esco, 
Fu il latticello: 3OO nl goguat magno bianco, OO nl di latte, | oucchiaio di succo di linone 


Proponiamo il ltticello: v una ciotola sempre ben avvolti dal latticolto è 
taberiamoli nun sacchetto alimentare 
dove avremo prima inserito la Latina, 
Hiudiamo l'acchetto e agitamolo pe 
inbarinare il pollo, Se vogliamo oltre 
una Croblicina più spessa facciamo una 
doppia panalura e passiamo i pesi di 
pollo ancora nel latticello epoi nella karina. 
a tempia po almno 2/3 non appa 
lolio è bollate, biggiamo leporgioni di 
pollo da ctrambi i lati per un lolale di 
20/30 minuti, a seconda della dimensione 
dei pessi ebno a dorata della cane, 

id pollo kritto caldo, 
con una spolserala di sale fino e 


e) 


(/ PIET . è 
4 /. dialice_wellbeingnourish 
5 I 


l, (4A 5) Y IAS 
AAA / / cottoecrudo.it 


3 melangane, FOO g di salsa di pomodoro, TOO 9 di moggarella, TOO 9 di Faumigiano È 
Reggiano 3 uova, | spicchio daglo, sale g:6., pepe gb. farina gb. fogle di basilico 3.b., 
olio glavegine dolva gb. Po friggere l melangane: olo di arachidi gb. 


lo estremità delle melangane. Taglamolea 
bettine sottili e mettiamole a scolare con un 
po di sale per 2 c1e Solto un peso. 

Li una ciotola Sbattiamo l uova 
conunpo di sale e, in unalta ciotola, 
versiamo uvpo di farina, Teminato 
passiamole prima nelle wova Sbaltute € poi 
nella Karina su entrambi i ali, 


melliamo lolio darachidi a scaldare ©, 


assorbente per asciugare lolio in 
ECCESSO, 

EAST on 
laglio Succiato n unpo dolio 
d'oliva e aggiungiamo la salsa di 
pomodoro, sale, pepe e basilico. 
ISO O, 
minuli a fuoco lato. 

ingredienti: Sul fondo versiamo un 


Ly 


der 


400 g di biletti di sogliola, | mandarino, 100 g di farina di grano tneo tpo 00, 2 uova, 
| maggetto di preggimolo, salvia, tino 3.4. | cucchiaino è mezzo di linito di bia secco 
olio di semi per kritto gl., olio ediaveagine doliva 3.6. sale © pepe 3. 


SGpiniamo i biletti di sogliola e 

condiamoli conta scorga grallugiata del 

mandarino, un po di olio vliavergine 

doliva, sale e pope; quindi lasciamol 

marinare al fresco per alneno 2 cre. 

Plupaniamo la pastello: suna ciotola 

looriamo con una fusa a mano la Karina per eliminare (olio in eccesso e lagliato 
setacciata con le uova inte, il lievito, che i 


a ell, 
acqua lispida, e [25 ml di acqua bedda; pastella peelevandolo con un cucchiaio e 
mescoliamo bene, saliamo e facciamo ponendolo nell'olio di semi mollo callo. 
posare la pastella per 2 ore a temperata Stolano i bocconcini quando 
ambite, La pastella non deve risultare saranno ben gonfi. e dorali 
e sewviamoli caldi decorati 
con pressimolo esco. 


7 
A MO A dra 
Wi 
/f 


"di hg di piccoli pesci della stessa dimensione (Giglitte alici, sarde, ganohette, sogloline o molti) 
farina 0060 gb. olo di Semi per buiagere gb. sale fino feb, | limone 


Puliamo ed eviscuiamo i pesci più calda conuna spolverata di sale e uno 
gpossi incidendoli sulla pancia a partie o due spicchi di limone cada porgione da 
dalla coda: sciacquiamoli Sotto atgua 

comete, diminiamo le squame 

delicalamente dalla coda verso la testa con 

ldowso di un coltello ed diminiamo la 


lisca, = ulilizziano peo mollo piccoli 


da I70C e niginà a Sugolare 
immegiamo i pesci pochi per volta, 
ben dorati, con un mestolo 
foralo, scoliamoli su un piallo 
asciugare lolio in e0cesso, 


i 


250 g di tito per usolli, 200 9 di came macinata di vitello, 300 nl di pelati, 

200 g di moggarella, 50 nl di vino bianco, 100 nl di lodo vegetale caldo, 4 epolla 
SO g. di pecorino, SO g di fumo, 2 eucchizi di olio elavagine dolva, sale <.l. 

V27) Imparare; 2 uova, pangrallato gb. 127) fuiggne; olio di semi 3.6. 


Palio Cglano lo pol loaded ale 
lg i SE quando è fell 
colore, Cuando la came sarà ber rosolala, ____.: as 
Yumiamo con iluno bianco e lasciamo posigioniamo al centro uno 0 due pezzi 
pelati e facciamo cuocete per (O-[O minuti, una forma di pofoetta allungata, ipo 
Ryoliano di sale e aggiungiamo lito, cuocetetta, eprocediamo in questo modo 
porlamolo a coltura aggiu godo manmano fino ad esaurne il riso. 
brodo bollate, conese bosswoviisotto. —’ Fattiamo ora le polpette di riso 
nelle due uova 
Saltate è ancora nel pangrattato, 
Arert-a 
una padella riscaldiamo 
abbondarti olio di semi a cuca 
Le TONGA) ebiggiamo. i tpgl 


con un tagno per assorbire lolio 
in eccesso è distribuiamo una 
spolverata di sale, Sewiamo i 
Supplì alla omana ben caldi, 


ui 500 g di farina per polenta, 2 uova, I piggico di sale, 
aa , | foglia di alloro, olio per buiggre 3.4. 


lavoriamo con la fusti a mano l uova 

don un pizzico di pepe neto; mescoliamo 

bene, aggiungiamo i tranci di neduzzo e 

lasciamoli in ammollo nelle ucva battute, 
Pndiamo [00 gli farina pa 


poll tziralo infarinare 
immorgiamoli 


bene i i lanci, poi nelle usva 
cancora una volla nella farina gialla, 


fdpelano questo due qpragloni por ogni 
landio. 


Scaldiano abbondanti olio n ina 
padella artiaderente e, alandoci con 
una Schiumarola, friggiamo 

Bene ogni trancio fino a barlo 
diventare dorato, poi estraiamolo 

un piallo rivestito da carta 

assorbente povaseiugane bollo 


i legno, fino l'assorbimento 
di tulla fera cal completamento della 
colla, 
Distuibuiamo la polenta nei piatti 


PIATTI UNICI 


6 Cico eta 


100 g di semola di giano duro tinacinala © farina di graro duro + quella per infarinare, 


200 g di ceci secchi 2 pomodori maliti ma sodi, 2 cpoll, 2 spicchi daglio, 
2 coste di sedano, | carola, 2 boglie di alloro, 2 tanelti di rosmarino, bicarbonato di sodio 3.6. 
olio ediavergine di oliva 6. sale è peperoncino secco gb. 


Meliano i ceci a bagno per 5 ore ebullatie cuociamo per 20 minuti a 


in acqua buedda cambiandole pesso 
Nell'ultimo cambio aggivagiamo { 


cucchiaino di bicarbonato e attendiamo 2 


minuti, Scoliamo i ceci, Sciacquiamoli e 


melliamoli n una potola con abbondante 


segua, | polla pllta e lalla, 
Cusciamoli finchè non sono teneri è, 
verso fine cottura, saliamoli, Scoliamo 
e toriamo da parte {liquido di cottura, 
dacqua di coltura e passiamo la purea 
oltouta dl selaccio. 

Lv una casseuoli appassiamo in 
poco olio lcirolle affettato al odlo 
laglio bucciato, d'sedano e la carota 


buoco basso. Aggiungiamo i ponodori 
precedentemente scottati in acqua bollate, 
spellati e privali dei semi è cuociamo 
ancora per T-G minuli, saliamo è 


insaporiamo Con peperoncino a pialee, 
Ly una ciotola lruoriamo lu senola, 
setacciata con 200 ml di acqua tiepida 
e [cucchiaio dolio fino ad avere un 
impasto liscio. Copuiamolo è facciamolo 
posare pe l ta, 

la pasta a 3-d mm di spessore, 

Con un coltello a lama liscia 
ricaviamo tante stusce da 2x 20 cn, 


allungata con altra acqua, 
Stollamo le lagliatello è condiamole 
con il sugo di ceci, un bilo dolio, l 
rosmarino e le trie fritte, 


/ i VP, di Ni f fa / si f 7, 
ASA WAS SPILLO SEN] 
i rat PA A_// 4 


pe 5009 di pofpa Witala di mango. 2 cucchiai di tafina, 3 cipollotti tuitati 
4 por” adi lazga di saba di soia + come salta daccompagnamento, [ piggico di pepe 1a piggico di sale, 
| spicchio daglio tritato, Sa di lagga di farina, 2 uova Satt.t, olio di arachidi 6.4. 


Lv una ciotola capiente nettamo la sbattuto e poi nella karina 

came tuta, lo talina, la salsa di soia —riggiamo & cuocchette poche pe 
volla, iv olio di arachidi ben caldo, pe 
Dminutiofno a chenon saranno ber 
dorate, Scoliamo le uocehelte su carta 
da cucina e serviamole 


iante e poi pialla, 
LV 


(40 g di nidi di capelli dangelo, | uovo, 209 di farina, (00 g di Emmental, 
Pi (50 g di pomodorini chevy, 20 g di olive ne snocciolate 20 nl di olio edhavegne doliva, 
60 nl di olio di semi, | cubo di bnocchietto selvatico, pepe 3.6. sale 3.6. 


di una busta, sbaltiamo luovo intuo Salala e portiamola a ) NAME 
insieme alla Karina setacciata fino ad i nidi di capelli dangelo e scoliamoli 
amalgamare gli ingredienti e ottenere un interi mollo al dente aiudandoci con una 
composto senga grumi; egoliamo con il schiumarola (devono mantenzie la loro 
pepe eil sale, foma). (27) interrompere la coltura, 
Su w ne, riduciamo passiamoli delicatamente in acqua Ledda; 


2 a dadini. Laviano i quindi uigiiamoli bene dentro il composto 1% 


pomodorni, asciughiamoli e lagliamoli dlusvo. 

e uponiamo lutto inuna ciotola a scaldiamo lolio di semi e friggi 

marinare per una decina di minuti con uniformemente i ridi di capelli dangdlo 

lolio doliva e il finocchietto, comeggando girandoli con la spalola; scoliamoli e 

Con pepe e sale, lasciamoli su carla assorbente da cucina, 
Quindi poniamoli in una pirobila, 
distibiiamo sopra la marinata di 
pomodoro e passiamo i nidi sotto il 

grill callissimo a 200€ pa 5 


aa 
400 g di barina 00, 20 el di acqua fispida, 20 9 di lievito di lima, 

er 500g di pomodori fueschi olo alavagine doliva 4.6. 2004 di moggarella di bubala, 
DO g di pesto di basilico, olo pa figgne gl, | piggico di sale Lino, A piggichi di origano 


PIATTI UNICI 


‘(0gli & lievito nellacqua guiano ogni disco con la spalola, avnndo 5 
/ y vesiamo il lizuido nella molta cura di non buciarlo. - 


farina, disponiamola a fontana sul Una volta cotta la pissa brilla 
piaro di lavoro; aggiungiamo un flo passiamola nella carta assorbente per farle 
dolio adbravergine, un piggico di sale rilasciare lolio in eccesso, 

e cominciamo a impastare con le mani, Condiamo l pizzo bitte distibiuendo 


con forga, per almeno IO minuti, fino a su ognuna le fettine di pomodoro fresco, 
ottenere una palla liscia e compatta, la moggarella di bufala, delle gocce di 

n): A SR pesto e un pigcico di origano prima di 

nea lpratanioti -... 


a fette molto sottili la moggarello di bufala, 
Terminata la lsilagione triano 
con il mattarello è panetti dimpasto fino 


medio per cnca Dminuli; a melio colluna, 


| Aranerni spinaci 


i Ep 6 Wa 
| litro di brodo vegetale 500 9 di tito Camaroli 2 bustine di gaflnaro 
SI 2004. pics 150 i pros collo a fette spesse, (50 di provola o formaggio 
apasta filante a dadini, | spicchio daglo, SO g di fumo bagemente salato, olio two 4.4. 
Pu le paratura e biittra; [00 9 di barina, ISO nl di acqua, 2 uova, 
(50 g di pangnaltato, olio di semi di arachide .. 


Stolamo il viso al dete è 
mescoliamolo con gli spinaci e il 
prosciullo a peszeli, ÎSasciano 


busta la barina selacciala, 2 uova 

e [SO nl dacqua; Salliamo fino a 

ottenere una pastella densa e liscia che 
Ilio di Brodo con lo gaffuano, l meltoimo in brigo fino momento 
borse eunpiggioo di sale A bollore dell'utilizzo, 

il riso è lasciamo cuscere Fomiamo con il iso condito delle 

a fiamma dolce saga coperchio binché l grosse pobbelte, Sa 
dando una Korma rotonda e meltiamole 


e 


1. n 
aa 
e infine fuiggiamoli 


en n 
panalua non sarà dorala e croccante, 


AAA “i 


na 73 7 
Ja a pre / 5 ; 


| 200 g di tiso per tibotto cipure di risolto avangalo lo 5g di Famigiano 
(Gontina o Enmental), farina di riso per la Copelura gb. olio di arachidi gb. 


uliliggiamolo, ggpure lssiamo il iso in 
acgua salata e seoliamolo piuttosto al dente 
una Ciotola e poi uniamo il Farmigiano, 
luovo, la Karina e mescoliamo bee, 
Lasciamo posare il composto per IO 
minuti, 

Oa ricaviamo dei tuiangolini dalle 
fette di prosciutto e di formaggio, 


“ww 


Sovrapponiamoli, e al centro melliamo und 
noce di iso. \ 
Austoliamo i hiangoli su loro 
stessi e diamogli clafcrma di un cono. 
L una scaldiamo 

i comelti nella farina di 1iso e Hhiggiamoli 
finche sono dorati, 
Stoliamo i comelli su carta da cucina 
e senviamoli subito calli, 


e 600 g di gamberi sgusciali, | uovo loagormento Battito, (25 g di farina, | dl di latte 
AL ‘6 dl di olio di ginasole, Sale 3.4., olo di arachidi 3.6. 


Iruna ciotola vesiamo lolio di _—Stiacquiamo e asciugliamo i 

) e luovo e Balliamo ltilto con gamberi, Scalliamo abbondante olio 
una busta amano, Uniamo la farina di arachidi in una padella per britti e, 
setacciata, il latte, Usale e mescoliamo fino 
a ole un Composto omogento, 


_6 uova, 60 g di farina fpo 00, (00 g di pangrattato, mollica bagnata nel latte 5.0, 
olo pe fuggne, | tametto di tino fesco, | tametto di maggionana, | pigzico di sale fino 


Lv unportoliro capiente mettiamo 4 ARONA, 
uova a Cuocere per È minuti nell'acqua Una per volta, innegiano 
WCRT A TA PAN ROOT 
Li n 
Liz 
passiamoti ke uova, così da imparare 
sul wai Vesiano e bene, passiamo ancora le uova 


ciotola capiente e pabsiamoci le usva, da sbatto qa SX 


PIATTI UNICI 


hr unalba ciotola, tompiamo le 2 


su uno Strato di carta assorbente da 
Ucina per ea 
sewiamo le usva i 


o. 


Pasta alla nona 


500 g di tigafoni o megge maniche, SVO 9 di pomodori pelati 200 g di sicotta salata, 
10 boglie di basilico bresco, 2 grosse melangane, | epollu, BO g di olio doliva 


2 spicchi daglio, 50 9 di sale grosso. T00 Ul di olio di seni di arachidi por figgne 


i i 
Ci 
olio, quindi aggiungiamo i pomodori 
pelati, saliamo, pebiamo e cuotiamo a 
a Verso la 
bine il basilico speggeltalo 


Gnndo da paste qualole ogliolna pela — pasta 


Laviano, pa 
le melangane a feltre da mm 
pia e 


di sale grosso per 
Dopo cca nora sciatguiamole e 
de) 


con carla assorbente, 
Fiiggiamo le melangane a 
ultoriormente laglialo a peggi grossolani 
della stessa dimensione, in una padella con 
lolio doliva è facciamolo asciugare su 
carla assorbente, 
Ly unalta perfole cuociamo lu 
al dente in abbondante acqua 
bollente salata, cottura quasi 
ullinata seoliamo e tasfeiamo la pasta 
a 

le melangane fritte e 
“spiegano Bene gli 


Scrocchiarelli e golosi i contorni panati, in pastella 
e fritti sono una ghiottoneria che gratifica qualsiasi 
verdura. Dalle cipolle ai pomodori trastormiamo 
gli ortaggi in una prelibatezza dal bis assicurato 
che delizia il palato in pochi e semplici gesti. 


399 


CONTORNI 
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Con Cime 5 di Pensieri Croccanti 
È, cottoecrudo.it 


hg di cime di rapa, I spicchio di aglio, 2 filetti di alice, J fette di pane tafbumo, lalle g.4, 
9 cucchiai di Fmigiano grattugiato, 2 uova, chio wo 3.6, | piggico di noce moscala }.b., 
Sale © pepe 3.., [mogganello a dadini Feo l paratina; farina 34. 2 uova, pangralalo 3.6. 

olio di seni di arachidi por fisgere gb. Fe lu glassa; [pypuone 1050, loucchiaino di tabasco, 
2 cucchiai di guecheo, | piggico di sale, | spicchio di melt (con la buccia), [ ucchiaio di aceto 
Por guarire; semi di sesamo nero gb. 


Lesiamo le cime di tapa in 
abbondante acqua bollente per O minuti, 
dama pula papa pasta 
olio, le — ._ # 
emeltiamo alcato un 


Tria Ùi 
poiin due uova battute, poi nel 
infine ancora nuovo e nel 
fino a esaurire l'impasto. 
Fiiggiamo l uocchette in olio di 
semi fino a quando non saranno dorale, 
ia 
la mela a tocchetti a Luoco lento con lo 
guechero, il sale e l'aceto. Cuando tnerò 
aggiungiamo il'labasco e fuliamo pe 
ricavare la glassa d 
o ># 
guarnigione di glassa al peperone è 
labasco è un pizzico di sesamo nero, 


& barbabietola cotta, 50 g di formaggio Caprino, 44 cipolla di Tiopia 
3T cucchiai di Famigiano reggiano qualtugialo, | oucchiaio di farina, | uovo, sale 3.4, 
pope gb. olo di semi di arachidi gb. 


Tagliamo la banbabittolua juorne è abbondante olio e higgiamo poche 
melliamola a scolare, Luttelle per volta limpablo a 
Abbettiano la cipolla finenente è E) CWAVTAE, 
rosoliamola in padella conun filo dolio. da cucina pe detagee lolio in eccesso e 
Lr una ciotola mescoliamo il senwiamole subito ben, calle, 

Caprino con il Farmigiano, un pizzico 

di sale © pee, Aggiungiamo la farina 

selacciala, luovo, la barbabietola e la 


CONTORNI 


700 g di palate, 2 uova + [tuorlo 50 g di piselli 50 g di Faumigiano quattugiato, \ A ) J} 


SO g di spianata calabra, | pizzico di noce moscala, pangralfato 


gb, 


sale e pepe z.b., olo elavagine di oliva 36., olio di semi di arachide 3.6. 


AHaviamo l patate, dininando bore la 
tra e bacciamole bolle in na patola a 
partine da acqua bedda leggormente salata 
fino a quando saranno cotte, Sedano TO 
minuli i ebbi della bonchetta aLondano 
colle, Sktoliamole, peliamole € pabsiamole 
nello schiacciapatate per ricavare una purea, 
Taglamo lu spianata a fette è 
2mmper lalo: 

Lu una padelly artiadoonto scallano 
wvgio dolio doliva e, non appena Calo, 
vesiamo i pis: facciamoli cuoctea 
fiamma medio-bassa per cinca (Omini, 
Trascorso questo tompo, ppegniano loto, 
Saliamo e lasciamo vntisvidue, 

Luna terna mettiamo la purea di 


palate i piselli, il Faumigiano grattegiato 

UN UBUO, untuorlo, la spianala calabia 

a dadini un pizzico di nocemoscala, Sale 

epepe e amalgamiamo fino a oltre un 
lo morbido e omogeneo, 

Con lerani unibepalviano dell 

posgioni di inpatto ebomiano di 

ciludii Do 6 colmi e con 

le iocohette nelluovo sbattuto epoi nel 

purgraltalo così du panare le crocchette su 

bitta la loro superficie esterna, 

scaldliamo abbondante clio di semi a [SOC 

efuggiano le crocchelte, poche per volta, 

dorato su titti i lai, 

Stolamo l vocehette su carta 


DI 


| Apeprecaati di tpnardaga 


_3 radici di topinambur, Hi bicchiere di brina, | piggico di gengno in polvere, i 
| piggico di peperoncino in polare, olio di arachidi per friggue g.b., sale 3.6. 


Luvsiamo e pulamo molto bene l preliviamole con una schiumarola, quindi 
radici di lopinambur sega Sbucciarle: adagiamole su Logli di carta assorbente © 
questo signibica che la pulizia deve esere lamponiamole delicatamente, Ultmiamo 
davvero mollo accurata, con una spoluetala di sale e serviamo le 
Con una mandolina o un pelapatato, chips ben calde, 

vicaviamo delle fettine mollo sottili, spesse 


non oltre il millimetro se riusciamo. Mar RADI 
ano che le puspesiana sisteniamole Su 


da sapote il 'ipnanber bo vi 


CONTORNI 


anampia padella è 
portiamolo a ISO, 
bumo con un tamoniio 
da cucina, A questo 
pualo, fuiggiamo le fette 
volla, Cuando sono 
belle dorate e uoccant, 


RL hi 


ZL guochine, 2 uova, DO g. di pangraltalo 30 g di Faumigiano qrattigiato, 


sale gl. olio di semi per friggere gb. 


Laviamo le zucchine , eliminiamo 
le estremità e asciugliamole; lagliamole 


ona a bastoncini della stessa dimensione € 


nell'olio, se allorno allo kuggicaderti 
si formano tante piccole bollicine, lolio 
è giunto alla giusta fonporalura per 


+. 
pina nelle uova sbattuto, poi nella 
paralura e infine, poche per volta, nella 
padella con lolio bollente. Non appera 
si formerà una crosticina dorala, con 
l'aiuto di un mestolo boralo, scoliamo le 


guechine su carla assorbente per deteagere 
olio in eccesso, 

le guochine conv pggico 
abbondante di sale e swiamole ben calle, 


I lroccolo grande o 2 piccoli, 2 carote, 2 guochine, olio di seni di arachide 3.4. ghiaccio 6. | 


Verdure vo tnpura 


Pi la pastella: 200 nl di acqua bedda, (00 g di farina di uso, 3 cucchiaino di sale 
K cucchiaino di guochero, | eucchiaino di lievito in polvere 


IRA 
eine a mett per avere dei bastoncini un per diminare lolio in eccesso. 
po appiattito, Luviamo bene il broccolo è 


pnt... PaEIPN 
Ligiamo a puparare l pastella; La tempura cai seit call 


ivun contenitore di metallo immerso in -— — SPIACI 00 salta di soa, 


CONTORNI 


24%, 


| cavolfiore da cinca | hg, | uovo, 100 g di farina 00) lGiccfie de latte (piogico di te 
Pu la salta; Pa la salta; (00 g di anacandi, | cucchiaino di aglio i n polvere, 14 è limone, sale 3.b., 


Je 


pepe neo gb, SO nl di acqua 


Woo a ra 

e dopo fulliamoli, 1920 

| eucchiano di aglio liofili 

a idro Lillo in ema, ua 

la crema in una ciotola, 

ELA Sale e pere a 
piacimento e mestaliamo il ia 


GEM LA ALE 
illatto e un piggico di sale, Mescoliamo il 
bullo con na busta a mano fino a ottenne 
E er Aguida che mettono 
Cna poso dll past 
scaldiamo abbondante olio di semi in 
Dt bordi alli €, su 


} CM 
AG 


Pu ly fempura: 20 asparagi verdi (OO 9 di farina di riso 2004 di aegua frizzante 
/ldi olio di arachidi, | piggico di sale, Pd ly maionese: 2009 di latte di soia, 


400 g di olio di seni di girasole, 59 di aceto di mele, | limone bio, sale .6., pepe gb. 


Vewsiamo la barina in una ciotola 
© aggiungiamo a blo lacqua buggante 
Ledda, mescolando velocemente con una 
frusta in modo che non Si crcino grumi 
Ottenuto un 


POMONSIA 
appena asfumono 
un bel colore 
dorato, scoliamoli 
e meltiamoli ad 
asciugare Su della 
carla assorbente, 
Iv un contenitore 
allo, vesiamo il 
latte di soia, il sale, il 
pere è lacelo di mele; 
Ilgiamo a VASane 
a filo lolio di seni 
mentre monliamo 


balsa sarà soda, Concludiamo la maionese 


aromalizzandola con la scorza di limone 


Pa 
S 
Ss 
Pa 
D 
n 


di ili ISIN 


cottoei 


ISO g di cei pcott, 3 cuocliai di pesto al fusto, tale 4, ollo eavengine dolio 4 
Pa la salsa daccompagnamento: 50 g di goguil queco, ni330 cucchiaino di aglio in pole, 


sale gb, pepe gl, 2/3 piggichi di semi di sesamo nero 


e 14307 è Celi, 
pesto e un pizgico di sale e ebullamo. 
Clando i i 


der 


(AA 5° 
fl 
[/ 


di melangane lunghe, 200 9 di scamorga, 50 4 di prosciutto colto a fette, 


l uovo, farina 44. pangralfato gb. sale gb, olio di arachidi por fuggono gs. 


cinca lora afbinehè perdano laczua di 
enon risultino amare, 


anche la 


Con un Copa pasta sadomiamo 


; 
caldo a [SÒ A Facciamole 
dorane da entrambi i lali, 


scoliamole su carta da cucina è 


morale con 
SOC (0. 


ina: 


gna comporre 


CONTORNI 


Se 


di APE ER 
toecrudo.it 


e, , 350 mbe cegua (0 g di lievito di bia, 204 di Karina O, 320 9 di Semola 
di grano duro, (20 9 di guoca uuda lagliata a dadini nolto piccoli, SO gdi guanciale 


tagliato a dadini, 7; 104 di sale, gngno, curcuma, papria dolce in polvre 5.6. (Gpgionali), 


Lu wa ciotola capinte, sbattano fino a ottenere un Composto uniforme, 
l'uova, Stioglamo (lievito nell'acqua ‘amo ly ciotola con della 
pocaggiuagiamoli alle uova baltute, (cola asparente e mettiamo in 
Oa incoporiamo gradualnente le farine igorifero nel piano basso per 6 ore, 
selaccinte e mescolamo boe tutti gli minato il sposo triamo buori dal 
3 puo pate aggio gian — tp 5 bn — 
aggiungiamo cca S9/60 minuti, 
spegio preferite, la guoca è il quanciale n.77 
adadini emescolamo con una forchetta = Kacendolo scivolare duettamate in olio 
di arachidi bey caldo. Lasciamo 
biagore poche bittMe per volta bro 


a completa doratura, 
Stolamo lo frittelle di queca 
e guanciale su carta assorbente è 


Mondiamo i carcioki; su un laglino 
diminiamo la parto del gambo, le foglie 
esterne, le spine poi lagliamoli a metà con 
un collello da cucina, Estraiamo il fieno 
intro, lagliamo i carciofi a feline sottili 
emdliamoli a bagno in una ciotola con 
acqua acidulata con il succo di | limone, 
Syoctiolamo l bette di carciofo, 
canovaccio epastiamole, poche alla volta, 
nun piallo con la farina. 
Tiasbriamo le fette infarinate di 
carciofo in un setaccio e lo scuotiamo 

, percdiminare leccesso di farina, Scalliamo 


a 6 carciofi, farina 00 4. olio echavengine di oliva 3h, succo di | limone, sale 34. 


arliadeente, uniamo un lago dei carciofi € 
fuggiamo a fiamma media per 2-3 minuti, 
finché saranno dorali e croccanti da ogni 
lato. Piocediamo in questo modo fno a 
cuocere balli i carcioki, 

scoliamo i carciofi su carta assorbente 
per asciugare lolio in eccesso, Saliamo 

e sewiamo i carciofi subito, ber caldi è 
Uoccark, 


a | 


Lapelto minattioso" del 7 
carciofo la ispirato 
poda cilno Fillo È - 
wo ke al ca M , Made che na 19 4, sense 


CONTORNI 


Ly 


pe gg 100 4 di ponodori pacino, [3O nl di bima chiara, (00 g di farina O 
10 poor” pergraltato 3.6., Sale 3.4., olio di seni di arachide gb. 


Stoltiamo i pomodorini pe | mito in una ciotola capiente la farina con [20- 
inacqua bollinte non salata, Seoliamoli, -|BOnLdi bara e un pizzico di sale, 
diminiamo la buccia eponiamoli su carta Roltoliamo nel pangraltato i 


x i e guiggiamoli n 
E — = e” olio di rachide bollate 
è ge imme i 200 Scclaro: 


pomodotini Su carta da cucina 
non appena la superficie 


SL A 
A ==; pon, == fre — ee MIU OEO[RNOT(YWCT.W9T(R 
I) / yV / / Pa re ZE 4 - 4 7 


ASTI L1 A / [Pe / ANA 
/ A = / = = 
/ A // 
/ ] 


pe wi borghi chanpignon, | uovo, latte gb, farina 3.6. pergrallato gb. [ spicchio daglio, 
2 ai Farmigiano reggiano gb, sale g:6., pepe gb. olio di semi gb. 


Puliamo è funghi: tagliano lu perte ‘nunapadella dai bondi alti con laglio 

finale del gambo e rimuoviamo con cuta in camicia, togliamo l'aglio e higgiano 

i eesiduo di tera conun umido. i spe volla fino a 
vo. AIA 

luovo sguscialo e battuto con Seolamo i funghi non apra arno 

un goocio di latte, l Parmigiano raggiunto un bel colore ambralo su carta 

gualtugialo e un pizgico di pepe e Sale; assorbente e sewiamoli ancora caldi come 


ra 
S 
Ss 
Pa 
DS 
n 


A cipolle 4 lazga di Karina 00, 4 lazga di bia, farina di maib g.6., sale e pepe gb, 
olio di semi di arachidi gb, lamitto di timo, 4 limone, papriba gb. (Kucoltativa) 


Prapaniamo lu pastella: setacciano in olo di semi eimmergiamo gli anelli 
una ciotola la farina VO) aggiungiamo di cipolla passati precedentemente nella 
la birra e mescoliamo con una fusa a pastella epoi nella Sarina di mais, 
Fiiggiamo ; gliarelli di copolla fino a che 
buccia el pellona trasporto più nfena, —E£Yraiamoli con un mestolo borato 
Stcalliamo in un wok abbondante asciugare lolio in eccesso. Saliamo, 
1 pepiamo e Sewiamo a 


Frittelle, castagnole e dolcetti ripieni sono la pausa 
più voluttuosa e invitante dell'inverno. Attraverso fritture 
leggere ed eseguite a regola d'arte possiamo consacrare 
i momenti di festa e dichiarare tutto il nostro amore 
ai fortunati commensali che le gusteranno. 


20) 


V27) lu pasta: 2004 di Karina 00, 70 g di acqua, 30g di guochero, 

204 di olio di semi, 2 cucchiai di grappa, 127) il upimo: 230 g di castagne lesse, 

40 g di gocce di cioccolato bondenti, 30 g di uvelta sultanina, 3O g di guocheo, 

(0 g di cacao amaro, 70 g.di succo darancia o latte Pen fugge: [0 di olio di arachidi 


Papariamo la pasta lavorando tutti lo guochero, il succo di arancia o l latte 
gli vgredienti fino a formare un parlo emescoliamo fino a Yormare una crema 
liscio, facciamo posare linpablo omogenza, Uniamo le gocce di cioccolato 
Copedo per 3O minuli, e luvetla, mescoliamo. 

NA brattempo schiacciamo le AÙadiamo la pasta sottile è 
castagne, uniamo il cacao selaccialo, ricaviamo dei cerchi da Sem di diamo. 


Anpattiamo i degli e 
lasciamo posare il parelto 
I di stendedo. Al conto 


pe dp 000 3 di palate farinose, scorga di 2 limoni non trattati, 2 cucchiai di semola, 
DI ii 2 cucchiai di crème braîche, S cucchiaini di mide, 2 piggichi di sale, olio pu biggoe gb, 
cannella in polune 3.6. (Kacoltaliva) 


CCLESSO, Suwiamo ilodni di palate 


la cuòme buaîche, il miele, la semola è il 
VIRNA VA 
; lo omogento, 
Fomiamo tante frittelline 


cincolari, alte al massimo 
2em, aiutandoci con un 
cucchiaio e tasberiamole 


ni 


di pinup_bakerye 
cottoecrudo.it 


250 g di karina 00, (25 nl dacqua, 604 di guocho semolato + 66. por decorare, 
20 g di Sbulto o buno, | bustina di vanillina, (0 9 di lievito di bra, 


| piggico di sale, olio di semi 3.6. 


Puediano una dialola e versiamoci 
la vanillina, bo shuto epr line bali 
dui [25mb) e vrsiamolo nelle farine, 


Sal ii 
e, Con un , ricaviamo dei 


dischi della stessa dimensione, Adesso 


sai 
RIIIAS bucare le nose 
ciambelline, 


Lasciamo lisvitare le ciambelline ben 
dlunglate per cinta. È ose e regga 

Terminato il riposo scrltiamo 

lolo di semi a I7TOC e immergiamo 


le nost ciambeline rigirandole spesso 

con altengione fino a farle gonfiare e 

inbiondine da etrandbi i lali, 
Scoliamo l ciambelle 
carta assobnte por detugore 
lolio in eccesso e ipassiamole 


pe a 250 9 di barina 00, [00 9 di gucoheno, TO g di latte CO 9 di buo, 20 9 di cacao 
per amaro, | uovo, (0g di tum, Sq limito. Fu la bagna: ZO g di latte 40 9 di rum, 
Fu completare: 3O 4 di guocheo semolato. Fu bisgne : [l di olio di semi di arachidi 


mescoliamo il latte ed il rum, 
Bagna al tun 


liu l burro sciolto e lo guecheo, 

Sbattiano gli ingredinti con una gusta a 
mano fino a farli amalgamare, Uniamo 
la Karina, il cacao ed il lievito selacciali è 


lworiamo l i, fù UN Pia lo Stabilità, del , 
con le mari fino a formare filo dla loto de Son de sele 


Indicato per 


Fittlline dipiofuno zi 


di cannella 


100 g di farina 00, 300 g di ricotta, | bustina di lievito pa dolci, 
Psi (001) di guecheo, (00 nl di latte, cannella 3.6. sale gb. olio di Selmi per fuiggne gb. 


selacciala è amalgamiamo fino a oltre 
un slo ) 
cop o 

ricolla ber sgocciolata, lo guocheto, 

un cucchiaino o più di cannella in 

poluee a seconda dellaroma desiderato, 
por volta di modo da non abbassare 
bruscamente la lamperatura dell'olio 
con leocessiva presenza di frittelle, 
Stolamo i dolcetti lla 


Ò 


angoli ue deposto illo 


1 Bogli di pasta filo, 200 g di Kichi secchi, (3O g di datteri, | Giochino di latte 
olio po beggoe gh, guecheo a olo 


riduciamo la futta a piccoli pezzi, con una Schumarola e uponiamole su 
in una Ciotola è lasciamola carla assorbente da cucina per diminare 
maceane per ZO minuli nel latte, quindi —lolio in eccesso. 
scoliamola, Spolirtiggiamo i Duangoli faroiti 
Su una spianaloia, «lagliamo dalla i pie a 
melliamo ad una estemilà una Cu ai 
di butta, chiudiamola upiegandola a 
90 gradi così da ritagliare un biangolo; 
proseguiamo in questo modo fino a farcine 
e Sagomare i nostri dolotti ad esaurimento 
della pata £Mo. Spernelliamo con 
un goccio di latte lipido il Lodo dei 
i lerbi di 
ai e 
così che il'upieno non fuoriesca n 
collura, 


Copiiamo i Wiangoli ottenuti con 
un sa 
per TO minuli in bi 

Ly una padelle cai bordi alti 
bacciamo scaldare abbondante olio di 
oli pochi per volta no a quando 
non saranno di un bel color miele da 
entrambi i lati, 


Galle colorati 


500 9g di patate, 600 g di farina 00, 100 4 di guechero semolato + altro per decorare, 
30 g di bano, 20 g di bevito di Giura, alte 3.6., obo di arachidi 3.6. 
colorante alimentare liquido fin gl gb. Sale 3.L., scorga graltugiata di [limone J uova 


Lv una casseruola lssiamo le palate ingredienti Eno a ottenere un impasto 
per cinca TO minuli in abbondale acqua; Uscio e omogeneo. 
scoliamole, peliamole e passiamole allo Dividiamo l'impasto in part 
schiacciapalate riunendo il pué otteudto vicaviamo da ciascuna de piccoli fi 
in una Ciclola, e chiudiamoli ad anello pe Kormare 
Sdacciamo la Karina su una lenostie frittelle, Copiiamo con un % 
fpianaloia, disponiamo a Lontana, canovaccio e facciamo lievitare in luogo i 
poniamo al cento la purea di patate un tipido fino al addebpio del volume, 
piggico di sale e il buro ammorbidito a Scalliano dbbondarti olio di 

ambiente, arachidi in una casseruola dai bordi 
e vesiamolo dl centro della Lontana. 
Syusciano le uova, la scorza di limone, 


100 g.di guochero e lavoriamo gli 


V27) la pasta: 2304 di farina 00, 2 uova, 203 di succo darantia, D4 di lievito po 
G dolei, (5 4 di guechno, | eucofiaio di grappa Fr bancine: SO 4g di guochno semolato, 2 
cucofiai rasi di cannella in pole, scorga grattugiata di 2 arance bio, olo pe frisgee gl. 


Pu piuma cosa prepariamo la lolio a [70°C e buiggiano letagliatelto 
lo guecheo, il lievito, il succo d'arancia Stolamo le frittelle con una 

e la grappa fino a formare un impasto schiumarola eponiamole in un piallo con 
liscio, Foniamo l'impasto a sposare Solto della carta assorbente, 

Pu la barcia, inuna Ciotola, 

mescoliamo insieme la cannella, lo 


guechero è la scorga grattugiata di due 
Ananke, 


gar 


230 g di farina 00, TO g di becola di palate. (50 g di ticolla vaccina, 70 g di guecheo. 
semolato, | uovo, 3O g di bumo, Sg di limito per dolci, 1l di olio di seni di arachidi 
Pu decorare: 7 70 g di alehemes, 3O aegua, 60 g di gucchero semolato 


fiamma dolce. 

Li una ciotola mettiamo luovo, 

la ricotta, il burro buso e lo guechero, 
sballiamo gli ingredienti con una busta 
fino a farli amalzamare, Uniamo la 
bLeccla, la Karina ed il lievito selacciati, 
Lavoriamo adesso con lemari ltitto 


Poleviamo delle pi posgioni 
di impasto forniamo tante palline del 
diametro di cinca | © centimetri fino a 
esaurimento, 
lolio di semi di arachidi fino alla 
temperatura di I7OC eguggiano le 
Con laiuto di una schiumarola 
scoliamo le frittelle su un piatto 


_3 palate medie, 500 g di farina 00, 60 9 di buno, 20 9 di lievito di bowa, 
Pars: voro | bicchierino di latte olio di arachidi per friggne 3.6. 
Sale 3.6. guecho semolato 3.4. 


Lessiamo le patate con lu buccia -— ala colta guandoledurante la cottua \Lg 
nacgua salata, scoliamole, peliamole e con una palla. Stoliamole con una : 
passiamole allo schiacciapatate. schiumarola quando sono gonfie e ben 
Facciamo infispidine il laffe v un PE ATIA ERA I 

legano e Stonporiamoti il lievilo, iniamo da etiambi i lati 


a bonfana e poniamo al centro le palate PUPIPO 

schiacciate e il burro. Fasciano a piacere ls trascino butto con dell, uma 

n re fatato co dl emi tlegordo na 
Smperalo 


e la scorga grattugiata di meggo 
limone, 


der 


ZVATA 


f NA, /, Va dl [ de 


Ft lo pasta: 200 g di Karina, 25 9 di fumo, 50 g di guochero semolato, 2 uova 
Pa il pieno: 200 9 di mostarda bolognese SO g di gocce di cioccolato fondente, 


50 g di noti, 19 di polvere di cafè Fu biggue; /l di olio di arachidi 


27, prima la 


Cosa 


pasta: lavoriamo la barina con le 


UOVO, lo guechero è l burro fuso fino 

a forare unimpasto liscio. Foniamo 
l'impasto a «posare coperto da una 
ciotola per TO minidi, 

Nel frattempo pupariamo il upino: 
luvoriamo assieme la mostarda ridotta 
apegzelli con le di cioccolato, l 
calli e le noci tritate fino ad ottenere un 


Taminato il poso, stendiamo la 
pasta in una Sboglia sottile è «ila gliamo 
dei quadrati da cinca D cerlimetii per 
lato, Al contro poniamo un muechietto 
e Sigillano bene i due lenbi di pasta 
aiulindoci con una rotella 0 i denti di 
l'olio di arachidi ino alla tempuatura 
di 70€, friggiamo i ravioli fncfénon 
saranno ben dorati su entrambi i lali, 
Scolamo le bittelle con laiuto 
di una schiumaroli su un piatto 
foderato da carta assorbente per 
asciugare lolio in eccesso prima di 


SEWINE, 


7 al 6 palline di gelalo del gusto che pieboito, | uovo, ISO g. di Karina, acqua 3.b., 


(20 g di pane grattugiato 20 g di guochero a velo, 
| ewcchiaio di fecola di patate, olio di semi di arachide per fiagere gl. 


Staiano le palline dal ferger solo poco 
nellolio bollente finché non saranno. 
densa con loro, la barina lo quecleo dorate. Tamponiamole leggumente con 
a velo, la fecola eunpo di acqua quanto carla assorbente da cucina è sewiamole 
accompagnate da panna montata, 
cioccolato Kuso 0 futta, 


Felato fitto è una specia lità della ; 4 
e può brovare molle cariazioni nell marati ne 


di AL momento di servire scaltiamo l'olio i 
aÙ 


Lt 


| Biyuolecon crema allinone 


27) l'impasto 1240 9g dacqua, 150 g di farina na VO, ISO 4 di uova, TO g di alluni, 
50 9 di burro. Pa ly crema: 350 g di latte intuo SO g di tuorli S0 9 di gucchero, 


Cali 


30 g di amido di mais succo è seorga di | limone bio. Fe buiggo: [di olio di semi di arachidi 


Fe completare: 20 g di guochno a velo 


Prapariamo l vena: iv un pertolno 
melliamo i tuorli, lo guecheo e lamido 
di mais, mescoliamo una busta fino a 
bormare una crema liscia, Mescolando 
uniamo il latte a filo, la scorza di 
limone graltugiala e portiamo a bollore, 
il succo del limone e asberiamo in 
alimentare a conlalto e lasciamo 
DA 

e i bignè: n un tegamino 
POWER 
burno, appena queto Sarà compllamente 


] 
|| 
i 


mescoliamo con un cucchiaio di legno 
finofé si formerà una palla che Si bacca 
capiente è lasciamo afbreddare, 
Haltamo l uova con gli albumi e 
wniamone una parte allimpallo, meseolamo 
proseguiamo in questo modo unendo l uova 
wwpo per volla, 
Taskriano limpabto in un sac è 
con beccuccio liscio da cinca | 
cn di diametro. Forniamo dunque tarti 
mucohietti di impasto su delle strisce 
di carta Lomo fino a esaurimento del 


x 


composto, 

Scalliano lolio a [ZO Ce inseriamo 
le strisce di carta Lomo coni mucchietti 
dimpasto dinettamente nell'olio bollente, 
appena i bignè Si Saccheranno etraiamo 
le strisce e lasciamo dorare, 

Se /; i bignè, /, K0/, /; 
rabblreddane è, con (aiuto di una 
scunga da paslicene, iempiamoli con 
la cuema al limone, Concludiamo 


spoluerizzandoli con lo quechero a velo. 


Tati 


Uso con salsa dl cioteolalo 


260 nl di aegua , 20 g di gucohero semolato + 3.6. per poluerizgare i churos, un pizzico 
di sale fino, (20 g di buo, (25 g di barina 00, 2 uova, olio di arachidi 3.6. 


Fu lay salsa al cioccolato: 100 g di cioccolato fondente F00 nl di latte, 


| cucchiaio di maigena 


Lu un portolino dal Londo spesto 
scaldiamo lacqua, versiamo lo guochero 
e lo facciamo scioglie neseolando, 
pdenaa 
Uiamo il burro e giriamo finché non 
si sarà Sciolla, quindi incorporiamo in 
un 506 colpo la barina selacciala sempre 
mescolando per wilare la fornagione 
di grumi Lasciamo cuocere a fuoco 
medio, mescolando con una spalola fino 
a Che sl fondo della pentola si formerà 
una patina bianca è l'impasto tenderà 

a Staccansi dal fondo della pertola, A 


portolu, formando dii bastoncini lunghi 
caca [O cm, Per sonararo le buittelle 
tagliano linpasto spremuto con una 
forbice prima che cada nellolio bollente, 
Fiiggiamo i churnos per 2- 
uniformemente, Scoliamoli su carla 


assorbente e cospargiamoli con lo 


guecheto semolato, 


Pa & Cena; nun perlolino a fuoco 
basso scioglamo la maigina in poco latte, 
e il (alte restante, Mescoliamo fino a 
sciogline l'cioccolato eporiamo a bollore 
mescolando continuamente, Sewiamo i 
churnos con la salsa al cioccolato. 


[20 g di farina na 00, Sg di sicotta di pecora 40 9 di guecheo semolato l uovo, 
| cucchiaino di lievito per dolei, Scorga di llmone, | bicchiviino di lmoneMo 


olo di arachidi po fuggono gb. 


la ricotta conlo gucchero ela scorga 
Dobbiamo ottnene una crema saga guri, 
‘lungi Ma Un UOVO € 


mescoliamo fino a farlo assorbire, quindi 


sngiano tl bichiino di lance 
piegano ‘amo la Karina e il lievito 


camalgamiamo con cura fino a ottenne 
un impablo omogeneo. 
Sq Idi # 


una noce è immergiamole nell'olio. 
e tamponiamole delicatamente con casta 
assorbente da cucina, 


Calzoncelli cacao epioli 


FP la pasta, ; (00 g di farina 00, | cucchiaio di olio doliva, 10 4 di quochero semolato, 
osi vino bianto 3.6. Pa la barcitura; 60 g di pane taflamo 200 nl di lalte, 

3O g di uvetta ammorbidita, 3O g di pinoli 20 4 di cacao guocherato, 

10 9 di guechao senolato, codette di guocheo colorate per decorare g4., olio di semi per fuiggere 3.4. 


latte, stigsiamolo e bullanolo coni scaldiamo abbondante olio e Yiggiano 


mer, i nostri pochi lla volta fino a 
Lv una ciotoli nettiamo il pane o. 

bullato, deacao, lo guecheo e mescolano. Con laiuto di un ragno scoliano 
Uniano c1a ipnoli e lella precedentemente 

anmollatonelacqua e scolata, mescolano 


e, conun Coppapasta tolondo, ricaviamo dei 
dischi della medesima dimensione, 
Disponiamo al centro di ciascun 
composto al cacao; sipiegliamoli 


a metà e sigilli i, @ Mana e Con 


laiuto di una otella, dando la forma a 


rtina 3,90 € ZAU I 
COTTOSCRUDO. 


Bimestrale- prezzo di ci 
www.cottoecrudo.it 
redazione@cottoecrudo.it 


La Divisione Cucina di Sprea edita anche: 


Bel Vegetariana TorteNonna 


Business Unit Manager: Ambra Palermi 


Fotografie: 
Tiziana Molti, ©adobestock.com, archivio Sprea 


Sprea S.p.A 

Sprcas Legale: Via Torino, 51 20063 Cernusco Sul Naviglio (Mi) - Italia 
PI 12770820152- Iscrizione camera Commercio 00746350149 

Per informazioni, potete contattarci allo 02 924321 


ica Sprea (Presidente), Alessandro Agnoli (Amministratore Delegato), 
Maverick Greissing (Consigliere Delegato) 


ADVERTISING, SPECIAL PROJECTS & EVENTS 
Segreteria: Emanuela Mapelli - Tel. +39 0292432244 - emanuelamapelli@sprea.it 
Events Production: Giulia Sprea (Mind S.r..) - giulia@sprea.it 


SERVIZIO QUALITÀ EDICOLANTI E DL 
Sonia Lancellotti, Virgilio Cofano : tel. 02 92432295 - distribuzione@sprea.it 
® 3515582739 


ABBONAMENTI E ARRETRATI 
Abbonamenti: si sottoscrivono on-line su 
Mail: abbonamenti@sprea.it 

Fax: 02 56561221- Tel: 02 87168197 (lun-ven /9:00-13:00 e 14:00-18:00) 

Il prezzo dell'abbonamento è calcolato in modo etico perché sia un servizio 
utile e non in concorrenza sleale con la distribuzione in edicola 

Arretrati: si acquistano on-line su www.sprea.it 

Mail: store@sprea.it 

Fax: 02 56561221- Tel: 02 87168197 (lun-ven /9:00-13:00 e 14:00-18:00) 
WhatsApp: 329 3922420 


rea.it/cucinatradizionale 


FOREIGN RIGHTS 
Gabriella Re: tel .02 92432262 - gabriellare@sprea.it 


SERVIZI CENTRALIZZATI 

Artdirector: Silvia Taietti 

Grafici: Marcella Gavinelli, Alessandro Bisquola, Nicolò Digiuni, Tamara Bombelli, 

Luca Patrian 

Coordinamento: Gabriella Re, Silvia Vitali ,Roberta Tempesta, Laura Vezzo, Laura 

Galimberti, Michela Lampronti, Francesca Sigismondi, Tiziana Rosato, Milena Sacchi 
rika Colombo (responsabile), Irene Citino, Sara Palestra, Désirée Conti 

amministrazione@sprea.it 


Cucina Tradizionale, testata registrata al tribunale di Milano il 11/03/2008 con il numero 174. 
ISSN: 1974-1537 
Direttore responsabile: Luca Sprea 


Distributore per l'Italia: 

Press-Di Distribuzione stampa e multimedia s.r.. - 20090 Segrate 
Distributore per l'Estero : SO.DIP S.p.A. Via Bettola, 18-20092 Cinisello Balsamo (MI) 
Tel. +390266030400 - Fax +390266030269 - sies@sodip.it- www.sodip.it 
Stampa: Arti Grafiche Boccia S.p.A. Via Tiberio Claudio Felice,7- 84131 Salerno 


Copyright: Sprea S.p.A. 

Informativa su diritti e privacy 

La Sprea S.p.A. è titolare esclusiva della testata Cucina Tradizionale e di tutti i diritti 
di pubblicazione e diffusione in Italia. L'utilizzo da parte di terzi di testi, fotografie 
e disegni, anche parziale, è vietato. L'Editore si dichiara pienamente disponibile a 
valutare - e se del caso regolare - le eventuali spettanze di terzi per la pubblicazione di 
immagini di cui non sia stato eventualmente possibile reperire la fonte. Informativa e 
Consenso in materia di trattamento dei dati personali (Codice Privacy d.lgs. 196/03). 
Nel vigore del D.Lgs 196/03 il Titolare del trattamento dei dati personali, ex art. 28 
D.Lgs. 196/03, è Sprea S.p.A. (di seguito anche “Sprea”), con sede legale in Via Torino, 
51 Cernusco sul Naviglio (MI). La stessa La informa che i Suoi dati, eventualmente 
da Lei trasmessi alla Sprea, verranno raccolti, trattati e conservati nel rispetto 
del decreto legislativo ora enunciato anche per attività connesse all'azienda. La 
avvisiamo, inoltre, che i Suoi dati potranno essere comunicati e/o trattati (sempre 
nel rispetto della legge), anche all'estero, da società e/o persone che prestano servizi 
in favore della Sprea. In ogni momento Lei potrà chiedere la modifica, la correzione 
e/o la cancellazione dei Suoi dati ovvero esercitare tutti i diritti previsti dagli artt. 7 
e ss. del D.Lgs. 196/03 mediante comunicazione scritta alla Sprea e/o direttamente 
al personale Incaricato preposto al trattamento dei dati. La lettura della presente 
informativa deve intendersi quale presa visione dell'Informativa ex art. 13 D.Lgs. 
196/03 e l'invio dei Suoi dati personali alla Sprea varrà quale consenso espresso al 
trattamento dei dati personali secondo quanto sopra specificato. L'invio di materiale 
(testi, fotografie, disegni, etc.) alla Sprea S.p.A. deve intendersi quale espressa 
autorizzazione alla loro libera utilizzazione da parte di Sprea S.p.A. Per qualsiasi fine 
e a titolo gratuito, e comunque, a titolo di esempio, alla pubblicazione gratuita su 
qualsiasi supporto cartaceo e non, su qualsiasi pubblicazione (anche non della Sprea 
S.p.A.), in qualsiasi canale di vendita e Paese del mondo. 

Il materiale inviato alla redazione non potrà essere restituito. 


IN EDICOLA 


DAL 7 GENNAIO 


LE DOLCI CLASSICHE, QUELLE RIPIENE ALLA CREMA 
O ALLA FRUTTA, QUELLE SALATE E PERSINO LE ETNICHE... 
SCOPRI TUTTO IL MONDO DI FRITTELLE E FRITTURE! 


Acquistala su www.sprea.it/frittelle 
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